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Osszefoglalés

A dolgozat célja egy alternativ érleménybdl készult zéldségliszttel dusitott szaraztészta fejlesztése, majd a
tészta vizben oldhatd antioxiddns tartalmdnak névelése volt. A fejlesztés sordn hdrom, kllonbdzd ardnyud
Osszetétell szdraztészta készult. Az alapanyagok a quinoa liszt, az édesburgonya liszt, a konjakliszt, valamint az
ivoviz volt. Vizsgdltuk a liszteket, lisztkeverékeket, szaraztésztdkat, valamint fott tésztdkat is. A mintak vizben
oldhat6 antioxidans kapacitasat FRAP (Ferric reducing ability of plasma) moédszerrel hataroztuk meg, mely a
minték vasredukalo képességén alapszik. Az érzékszervi birdlat soran elvégeztuk az MSZ 20050/3-83 szabvany
alapjan az izesitett és dusitott szaraztésztakra vonatkozo érzékszervi mindsitést, valamint egy JAR (Just About
Right) optimum skalds mindsitést is, melyet Penalty Analysis bévitménnyel értékeltink ki. Eredményként
medgfigyelhetd, hogy a vizben oldhatd antioxiddns kapacitds noévelés a legtdébb édesburgonya lisztet
tartalmazé mintakndl volt sikeres, valamint a fétt tésztak nagyobb értéket mutattak, mint a szdraztésztak. Az
érzékszervi mindsités sordn a 30% édesburgonya lisztet tartalmazo tészta kapta a legjobb értékelést.

Kulesszavak: édesburgonya, quinog, szaraztészta

Bevezetés

A kutatdbmunkank célja egy alternativ, valomint o
természetébdl adoéddéan gluténmentes  6rleménybdl
z6ldségliszttel dusitott, tovabbd vegdn étrendbe is
beilleszthetd,  vagyis  tojdsmentes sz@raztészta
fejlesztése volt, amely tésztaként helyet kaphat az
egészségtudatos  taplalkozdsban. Az  alapanyagok

kivalasztasandl célunk volt a minél kedvezdbb
beltartalmi jellemzdk elérése, ezért esett a magas
fehérje tartalmua quinodra, mint alternativ érleményre a
valasztds, zoldséglisztnek pedig az édesburgonya liszt,
hiszen az édesburgonya magas  antioxiddns
tartalommmal bir. Szdmos mérést végeztink, hogy a
fogyasztok szdmara a felsorolt jellemzédk a legjobban
megfeleljenek. Ezen mérések eredményeit szeretnénk
bemutatni.
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Botanikai  értelemben a quinoa nem igazi
gabonaféle, hanem egy kétszikl ndvény, szemben a
legtdbb gabonafélével, példaul buzaval, arpdval, rizzsel,
melyek egysziklek. A quinoa a pszeudoceredlidk kdzé
tartozik. A pszeudoceredlidk magjai dsszetétellkben és
funkciéjukban hasonlitanak a valddi gabonafélékhez. A
kdzdnséges gabonafélékhez képest a pszeudoceredliak
fehérjéinek aminosav &ésszetétele kiegyensUlyozottabb,
valamint  magasabb  az  esszencidlis  aminosav
tartalmuk. Az amardntnak magasabb a fehérjetartalma
a quinodndl, azonban a hajdindnak alacsonyabb,
valamint a buazénak is (Alverez-Jubete és tdrsai, 2010).
Gabonafélék, példaul buza és kukorica fogyasztdsa
esetén a lizin, mint esszencidlis aminosav erdsen
hiGnyban van a taplalkozdsban. Azonban a legtébb
novénytdl eltéréen a quinoa aminosav spektruma
szélesebb, mint a tébbi gabonaféléké, huvelyeseké. Lizin
&s metionin tartalma a fehérjéinek jéval magasabb,
mint mas gabonaféléknek (Arendt és Zannini, 2013). B-
vitaminok tekintetében a quinoa 6 riboflavin, tiamin és
folsav forrds, ezenkivul kivald E-vitamin forrds is
(Alverez-Jubete és tdrsai, 2010). Arendt és tarsa szerint
az E-vitomin jelenléte védi az 6sszes zsirsavat, mivel
természetes antioxiddns vegyuletként mukodik.

Az édesburgonya gydkerei is fajtajatol fuggden
gazdagok kemeényitében, fehérjében, élelmi rostban,
lipidekben, polifenolokban, karotinoidokban,
vitaminokban é&s  dasvanyi  anyagokban,  példdaul
kalciumban  és  kdliumban. Az  édesburgonya
fehérjetartalmat  féleg sporaminok  adjak, mely
molekuldk esszencidlis aminosavakban igencsak
gazdagok, igy az édesburgonya fehérjetartalma
versenyképes mdas  kivald  mindségi  fehérjéket
tartalmazod zoldségekkel. Az édesburgonya proteinjeinek
hidrolizGtumai jelentés antioxiddns aktivitdst mutatnak.
Az édesburgonya élelmi rostja j6 fizikai-kémiai
jellemzdékkel és funkciondlis tulajdonsagokkal
rendelkezik (Mu és Singh, 2019). Az édesburgonya
antioxidédnsokban, példaul polifenolokban gazdag. Az
édesburgonya  gazdag  R-karotinban, féleg «a
narancssarga hasu fajta. A kdldnbodzd édesburgonya
fajtdk esetében a hdsuk szinének vdaltozasabol
adéddéan  az antioxiddns  kapacitdsuk is  erdsen
valtozékony (Lu és Gao, 201).

A Magyar Elelmiszerkényv 2-321 szama irdnyelve
szerint az egyéb szdraztészta olyan tojassal vagy tojas
nélkul készitett szaraztészta, amelyben a bdzadrlemény
mellett, vagy helyett mdas  gabonadrieményt,
gabonakészitményt, gabonahelyettesitd készitményt,
egyéb izesité- vagy dusitdbanyagot tartalmaz. A Magyar
Elelmiszerkonyv  2-321 szdmu irGnyelve alapjan  a
gabonahelyettesitd készitmények olyan dalgabondkbol
(pszeudogabonabdl)  (amarant,  hajding,  quinoa)
elédllitott készitmények, érlemények, amelyek
szdraztészta gyartasdra is alkalmasak, valamint azt is
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meghatdrozza, hogy oz izesité- és dusitdanyagok olyan
anyagok, amelyek a termék jellegét, élvezeti értékét
javitjak.

Munkdank sordn haromfajta szdraztésztat
készitettink, melyek az édesburgonya liszt és a quinoa
liszt ar&nyaiban tértek el egymadstol. Az édesburgonya
liszttel valdé dusitds novelésével a cél a termék
antioxidanstartalmdnak noévelése volt. Tovabbi célunk
volt, hogy az elkészitett termékek a fogyasztok szamara
megfeleld élvezeti értékkel birjanak.

Anyagok és modszerek

A célkitizések  megvaldsitdsdhoz  kereskedelmi
forgalomban kaphaté quinoa lisztet (Eden Prémium),
édesburgonya lisztet (SzafiReform) és konjaklisztet
(Naturmind) haszndltunk fel. A fejlesztés soran készult
egy 90% quinoa lisztet és 10% édesburgonya lisztet
tartalmazd, egy 80% quinoa lisztet és  20%
édesburgonya lisztet, valamint egy 70% quinoad lisztet és
30% édesburgonya lisztet tartalmazd szdraztészta. A
szdraztészta mintdk egyenld mennyiségld konjakliszttel
és vizzel készultek. A vizsgdlatokhoz mintdk készultek a
lisztekbdl, lisztkeverékekbdl, valamint a fejlesztett
szlraztésztakbdl és azok fott verzidjabdl is. A kisérletek
sordn meghatdroztuk a mintdk vizben oldhatd
antioxiddns kapacitasdat, fozési idejét,
nedvességtartalmat,  vizfelvevd  képességét  és
vizaktivitdsat. A kémiai vizsgdlatok mellett érzékszervi
mindsitést is végeztunk.

Az alapanyagok és az elkészitett szdraztésztak,
valamint fétt tésztdk nedvességtartalmat Sartorius MA
50 gyors nedvességmeérd készulékkel hatdroztuk meg.
Novasina MSI tipustd berendezéssel végeztlk o
vizaktivitas értékek meghatdrozasat.

A vizfelvétel meghatarozéséhoz az MSZ 20500/1-85
szabvanyt haszndltuk. A fézési idé megdllapitdsdhoz
szintén az MSZ 20500/1-85 szabvanyt hasznaltuk fel.

Az  alapanyagokbdl  kivonatokat — készitettlnk,
kvarchomok felhaszndaldsdéval, mechanikai feltaréssal.
Az extrahdldszer desztilldlt viz volt. A kapott masszat
centrifugacsébe toltjuk (0] g/cm?®) és 15 percig
centrifugdljuk 4 °C-on 4000 percenkénti
fordulatsz&mmal. A centrifugdlds utdn a csében 1évd
felliszOt egy Eppendorf csébe pipettdzzuk és
felhaszndljuk a célul kittzott méréshez.

A vizben oldhatdé antioxidéns kapacitdsat a
mintdknak FRAP modszerrel hatdroztuk meg. A
modszert, amely a mintdk vasredukdld képességén
alapul, Benzie és Strain (1996) dolgozta ki.

Az érzékszervi mindsitéshez elvégeztik az MSZ 20500/3-
85 szdmU magyar szabvany szerinti szdraztésztdkra
vonatkoz6 érzékszervi vizsgdlati moddszert, valamint
elvégeztink egy JAR, vagyis optimum skalds érzékszervi
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Eredmeények és értékelésuk

A nedvességtartalom mérések eredménye alapjan
megadllapithaté, hogy a Magyar Elelmiszerkényv alapjan
meghatdrozott lisztekre vonatkozd legfeljebb 15%
nedvességtartalom értéket nem haladja meg egyik liszt
nedvességtartalma sem, valamint a szdraztésztak
nedvességtartalma is o szdraztésztdkra vonatkozd
maximum 13% alatt van.

A vizaktivitds eredmények alapjdn megdllapithato,
hogy minden mért lisztkeverék az alacsony vizaktivitdsa
élelmiszerek kozé sorolhatd, igy a lisztkeverékek
mikrobiologiailag stabilnak  tekinthetbek, hiszen 0,6
vizaktivitds érték alatt a mikroorganizmusok nem
képesek szaporodni.

Mindhdrom mintanak szinte azonos a
duzzadodképessége, igy megdllapithatd, hogy az
édesburgonya liszttel vald dUsitds nincsen jelentds
hatdassal a tésztdk vizfelvevoképességére.

A 10%, valomint a 20% édesburgonya lisztet
tartalmazd mintdk esetében szinte azonos a f6zési ido,
azonban a 30% édesburgonya lisztet tartalmazé tészta
esetében tapasztalhatd a legrévidebb fézési idd. Ez
alapjan  feltételezhetd, hogy a bizonyos mértéku
édesburgonya liszttel vald dlsitds mar befolydssal van
a tészta fézési idejére.

A vizben oldhaté antioxiddns kapacitds mérés
eredménye az 1. dbran van feltintetve. A diagramon jol
IGthatd a 100% édesburgonya liszt antioxiddns
kapacitdsa mennyire kiemelkedik a tobbi liszt értékei
kozul. Tovébbd megfigyelhetd, hogy az édesburgonya
adagoladsa  noéveli a  lisztkeverékek — antioxiddns
kapacitdsat, azonban a noévekedés nem ardnyos a
dusitds novelésével. A szdaraztésztdk és a fott tésztak
esetében is az figyelhetd meg, hogy a 10%-kal és 20%-
kal duasitott mintdk antioxiddns kapacitds értékei a
kontroll (100% quinoa) mintéhoz képest csokkennek,
majd a 30% édesburgonydval dusitott tészta mutat
magasabb  értékeket a  kontroll- és a tobbi
tésztamintandl. Ez az eredmény azt mutatjo, hogy a
célként  megfogalmazott  antioxidédns  kapacitas
novelése az elkészitett, valamint a megfézott tésztak
esetében csak a 30%-os dusitdssal érhetd el. Az is
megdllapithatd, hogy a szdraztésztdkhoz képest a
fétteknek emelkedett a vizben oldhatd antioxiddns
kapacitds értéke. A fézésrél ismert, hogy a kémiai
Osszetételben jelentds valtozdsokat indukal,
befolydsolva a zéldségek bioaktiv vegyuleteinek a
koncentraciojat, valamint a biolégiai hozzdférhetdségét
is. A zoldségfajok morfologiai és  taplalkozdsi
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tulajdonsagaitdl fuggden ez a vdltozds lehet pozitiv
vagy negativ is, valamint a hdkezelés ideje, tipusa és
hédmeérséklete is eltérd hatdssal lehet a zdéldségek
antioxidans tulajdonsagaira (Pellegrini és tarsai, 2009).
Dolinsky és tdrsai 2015-6s kisérleteik sordn kuldénbdzd
z6ldségek antioxidans aktivitGsanak valtozdsat figyelték
meg kalénbdzd  hdkezelések hatdsara és  azt
tapasztaltdk, hogy pdrolds esetén minden dltaluk
vizsgdlt zoldségnek nétt az antioxiddns aktivitasa, fézés
hatasdra pedig ugyan nem minden, de tébb minta
esetében is tapasztaltak névekedést, amit  azzal
magyardztak, hogy a pro-oxiddns aktivitast serkentd
peroxiddz enzimek magas hémeérsékleten
inaktivaloédnak, ennek kdszénhetden tud ndvekedni az
antioxidans aktivitds. Az dltalunk elért eredmény tehat
feltehetdleg szintén azzal magyardzhatd, hogy a tésztdk
fézése sordn az elébb emlitett Ggymond az antioxiddns
aktivitdst  gatld  enzimek a hoékezelés hatdsdra
inaktivalddnak, igy az antioxiddns kapacitdst molekuldk
nem sérulnek és né az aktivitasuk.
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aszkorbinsav egyenértékben kifejezve

Az érzékszervi birdlat eredményeit a 2., 3. és
4. abrak mutatjak. A 2. abrarel leolvashatd, hogy szin,
ragacsossdg és dllag szempontjabdl is a résztvevodk
tébb mint 50%-a pont j6 értékelést adtak a 10%
édesburgonydt tartalmazd tésztamintdnak, azonban a
globdlis iz esetében a birdlok 46%-a a nem tdl intenziv
jelzbvel értékelte a tésztat. Ezen tésztaminta illata o
résztvevok 39%-a szerint pont j6, viszont a birdlok kozel
azonos hdanyada, szdm szerint 36%-a szerint nem elég
intenziv. Az illat és a globdlis iz nem tdl intenzivre vald
értékelése minden bizonnyal az édesburgonydval csak
10%-kal valé dusitasnak tudhatd be. Ezen minta
esetében a kedveltséget nagyban befolydsolo tényezd
a ragacsossdg, emellett a nem elég intenziv illat is
jelentds hatdassal volt a tészta kedveltségére. A 20%
édesburgonydt tartalmaozd  tészta eredményei a
3. abran lathatéak. Szin, illat, ragacsossdg és dllag
szempontjabdl is a biralok tobb, mint 50%-a pont jonak
értékelte a tésztat. Globdlis iz esetében medfigyelhetd,
hogy nagyobb szdzalék itélte meg a terméket pont
jonak, mint a 10% édesburgonydval dusitott tésztat, sét
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nem elég intenzivnek mar csak a résztvevok 29%-a
vélte a terméket, viszont a résztvevok 32%-a mar a tdl
intenziv kategéridba sorolta be ezt a tésztat. A termék
illatat is kevesebben itélték meg nem elég intenzivnek.
Ez, tovGbbd a globdlis izre kapott jobb értékelés
vélhetéen az  édesburgonydval  vald  dUsitas
fokozasdnak készénhetd. A termék szinét a biraldk kozul
tobben itélték meg pont jonak, kevesebben nem elég
intenzivnek, valamint ugyanannyian tdl intenzivnek, mint
a 10%-kal dusitott tésztandl, igy az édesburgonya-
tartalom emelésével kedvezéen vdltozott a tészta
megitélése szin alapjan. A nem elég intenziv szin, mint
jellemzé tulajdonsdg volt a leginkdbb negativ hatdssal
ezen tésztaminta kedveltségére. A 4. abran a 30%

édesburgonyat tartalmazdé tészta érzékszervi
eredményei lagthatdéak. Ezt a tésztamintdt minden
vizsgdlt szempont szerint a birdlaton résztvevék
legaldbb 50%-a pont jonak értékelte. A 30%

édesburgonydval dusitott tészta szinének értékelésénél
a birdlok 29%-a mar tdl intenzivnek itélte meg a szint,
azonban 64% pont jonak és 7% még nem elég
intenzivnek. A 20% édesburgonydval dusitott tésztdhoz
képest ennél a tésztamintdndl mar tébben értékelték tal
intenzivnek és kevesebben pont j6nak az illatot. A tészta
globdlis izét ugyanannyian értékelték tal intenzivnek,
mint a 20 % édesburgonydt tartalmazd tésztat, de
tobben értékelték pont jonak, pontosan a résztvevok
50%-a. A hdrom tészta kdzul ez érte el a legtdbb pont j6
értékelést az dllag szempontjabdl. A birdldk a 20%
édesburgonyadt tartalmaozd tésztdhoz képest ezt o
tésztat ragacsosabbnak, viszont a 10%-ot tartalmazotol
kevésbé ragacsosnak itélték meg. Ezen tésztaminta
esetében mar egyik jellemzé sem befolydsolta
szignifikinsan a termék kedveltségét.

A Magyar szabvany szerinti mindsités eredménye
alapjdn a harom tésztamint&bdl kettd az I. osztdlyba,
egy pedig éppen lemaradva az I. osztdlyrdl, csak a Il.
osztdlyba sorolhatd be. Az illat, az iz és az dllomdany
tulajdonsagok alapjan a 30 % édesburgonya liszttel
dusitott szdraztészta érte el a legjobb értékelést,
valaomint ez a minta érte el a legmagasabb
osszpontszdmot is, gy ez volt a résztvevok dltal
leginkdbb kedvelt termék.

Kovetkeztetések, javaslatok

Kutatdmunkdnk sordn legfontosabb célunk volt egy
olyan zdldségliszttel dusitott gluténmentes, emellett
alternativ érleménybdl készult szaraztészta fejlesztése,
amely kedvezé beltartalmi tulajdonsagokkal, valamint a
fogyasztok  korében  érzékszervi  szempontbdl s
optimdlis  paraméterekkel  rendelkezik. A célok
megvalositdsdhoz mind az alapanyagoknak, mind a
sz@raztésztdknak, mind a foétt tésztdknak mértik a
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szin illat

Globlisiz  Ragacsossap Allag

W Nem elégintenziv  mPontjé  WTGlintenziv

2. abra: 90% quinoa, 10% édesburgonya tészta JAR adatainak
Osszegzése

szin illat

Globlis iz Ragacsossag Allag

M Nem elégintenziv. mPontjo  WTl intenziv

3. abra: 80% quinoad, 20% édesburgonya tészta JAR adatainak
Osszegzése

szin it

Globlisiz  Ragacsossag Allag

W Nem elég intenziv Pontjo Tl intenziv

4. abra: 70% quinoa, 30% édesburgonya tészta JAR adatainak
osszegzése

vizben oldhato antioxidans kapacitasat
spektrofotometridsan. A kémiai mérés eredményeképp
az lett megdllapitva, hogy a 30% édesburgonya lisztet
tartalmazd  lisztkeverék, szdraztészta, valamint fott
tészta mutat jelentds emelkedést a vizben oldhatd
antioxidans kapacitds tekintetében a 100% quinoa
lisztbol készult kontroll mintaval ésszevetve. Azonban a
10%, valamint a 20% édesburgonya lisztet tartalmazé
szlraztésztak és fott tésztdk esetében a mérések nem
mutattak névekedést a kontroll mintdhoz képest. A fott
tésztdk esetében a szdraztésztdkhoz képest antioxiddns
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kapacitds novekedés figyelhetd meg. Egyre tdbb
kutatas igazoljo, hogy bizonyos zdldségeknek kdztuk
akér az édesburgonyanak is  kulonbdzd  fézési
modszerek  (parolés,  vizben  fézés)  hatésara
novekedhet az antioxiddns aktivitdsa. Az érzékszervi
mindsités eredményei alapjagn mindhdrom tészta |6
eredményt ért el, azonban a legjobb értékelést a 30%
édesburgonya lisztet tartalmazd tészta érte el. A 10% és
20% édesburgonya lisztet tartalmazéd tésztak esetében
a legtdbben az illat és az iz intenzitdsdt hidnyoltdk,
azonban a 30%-ot tartalmazd tészta ezen szempontok
alapjdn  mar a legtébbjuk tetszését elnyerte.
Osszeségében a kapott eredmények alapjan a
termékfejlesztést, emellett a jO beltartalmi jellemzdk
elérését, az antioxiddns kapacitds ndvelését sikeresnek
mondhatjuk és Ggy gondoljuk, hogy az érzékszervi
birdlat alapjan a fogyasztok szdmdara is egy megfeleld
terméket sikerult eldallitani.
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Abstract

The aim of the research was to develop a dry pasta made from alternative flour and enriched with vegetable
flour, then to increase the water-soluble antioxidant content of the pasta. We made three dry pasta, each
containing different proportion of the ingredients. The ingredients were quinoa flour, sweet potato flour,
cognac flour, and water. During our examination we examined the flours, the mixtures of flours, the dry pasta
and the cooked pasta. The water-soluble antioxidant capacity of the samples was determined by the FRAP
(Ferric reducing ability of plasma) assay, which is based on the iron-reducing ability of the samples. For the
sensory qualification we did the sensory qualification for flavored and fortified dry pasta according to the MSZ
20050/3-83 standard, and we also did a JAR (just about right) optimum scale rating, which we evaluated with
the Penalty Analysis extension. As a result, it was observed that the increase of the water-soluble antioxidant
capacity was successful in the samples containing the most sweet potato flour, and the cooked pasta
showed a higher value compared to the dry pasta. The result of the sensory qualification shows that the pasta
with 30% sweet potato flour content received the best rating.

ETT 72. évf. 1-2. szam, 19-23. oldal

Plasma (FRAP) as a measure of “antioxidant power:
The FRAP Assay”. Analytical Biochemistry, 239:70-76.
https://doi.org/10.1006/abio.1996.0292

Dolinsky, M., Agostinho, C., Ribeiro, D, Rocha, G.D.S,
Barroso, S.G, Ferreira, D, .. Fialho, E. (2015): Effect of
different cooking methods on the polyphenol
concentration and antioxidant capacity of selected
vegetables. Journal of Culinary Science &
Technology, 14(1)1-12.
https://doi.org/10.1080/15428052.2015.1058203

Lu, G, Gao, Q. (2011): Use of sweet potato in bread and
flour fortification. Flour and breads and their
fortification in Health and Disease Prevention,
407-416.
https://doi.org/10.1016/b978-0-12-380886-8.10037-6

Magyar Elelmiszerkdnyv 2-321 szama iranyelve (2019,
5. kiadds)

MSZ 20500/1-85. Szdraztésztdk vizsgdlati maodszerei,
1. rész. Fizikai vizsgdalatok

MSZ 20500/3-85. Széraztésztak vizsgdlati modszerei,
3. rész. Erzékszervi tulajdonsagok vizsgdlata

Mu, T-H, Singh, J. (2019): Sweet potato: chemistry,
processing, and nutrition—an introduction. Sweet
Potato, 1-4.
https://doi.org/10.1016/b978-0-12-813637-9.00001-6

Pellegrini, N., Miglio, C,, Del Rio, D, Salvatore, S, Serafini, M,
Brighenti, F. (2009): Effect of domestic cooking
methods on the total antioxidant capacity of
vegetables. International Journal of Food Sciences
and Nutrition, 60(2):12-22.
https://doi.org/10.1080/09637480802175212

Keywords: sweet potato, quinoq, dry pasta




